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für die Haltbarkeitsdauer belanglos ist. Die Untersuchungsergebnisse 
machen vielmehr umso deutlicher, mit welch großer Schwankungsbreite 
man bei der Versuchsauswertung rechnen muß und die dadurch erklärlich 
ist, daß die für eine Ualtbarkeitsverlängerung wichtigen Faktoren stark 
variabel sind und sich in ihren liirkungen überschneiden, addieren oder 
auch kompensieren können. 
Eine Steigerung der Konservierungsstoffmenge von 200 mg auf 300 mg 
Benzoesäure/l00 g 1M erbrachte kein eindeutiges Ergebnis (Tab. 2). 
Die fes .tgestell ten Unterschiede sind zu gering und widersprechend, um 
hieraus einen deutlichen Effekt ableiten zu können. 
Schließlich wurde noch in einem Versuch geprüft, wie sich eine unter-
schiedliche Lagerzeitder Rohware auf die HaI tbarlcei t der Fertigerzeug-
nisse auswirkt. Die Lagerzeit der Rohware betrug in einem Falle 6 Wochen 
und im anderen Falle 6 1/2 Monate. Die entsprechenden Versuchsdaten 
sind in. Tabelle 3 einander gegenübergestellt. Unter dem Vorbehalt, daß 
auch bei diesem Versuch die geringe Menge des Untersuchungsmaterials 
kein.e definitiven Schlüsse zuläßt, scheint eine 6-wöchige Lagerzeit 
der Rohware für die Haltbarkeitserwartung des Fertigerzeugnisses 
schlechtere Voraussetzungen mitzubringen .als eine Lagerzeit der Rohware 
von. 6 1/2 Monaten. Vermutlich hängt dies aber damit zusammen, daß sich 
nach der längeren Lagerzeit im eingesalzenen Rohmaterial allmählich eine 
quanti ta ti v relativ geringe und qua li tat i v eine sal ztolerante Balcterien-
flora durchsetzen konnte, während sich bei der kürzeren Lagerzeit der 
Rohware die primäre Bakterienflora auf die Ualtbarkeit noch negativ 
auswirken konnte. Die allgemeine Erfahrungstatsache, daß zur Qualitäts-
förderung von Fischerzeugnissen stets möglichst frische Rohmaterial 
Verwendung finden sollte, bleibt davon unberührt. 
F. Gehring 
Institut für Biochemie und Technologie, 
Hamburg 
Qual i tä tsvorschriften für tiefgefrorene Produlcte in Frankrei eh 
Die französische Regierung hat in Zusammenarbeit mit der Fischwirtschaft 
einen neuen Code für tiefgefrorene Produkte veröffentlicht. Auf Grund 
dieser Vorschriften darf in Zukunft die Bezeichnung "tiefgefroren" nur 
ofür Waren verwendet werden, welche bei einer Temperatur von minus lS C 
durch und durch gekühlt wurden und bis zum Verkauf diese Temperatur 
beibehalten. 
Die tiefgefrorenen Produkte müssen bei der gleichen Temperatur gelagert 
und transportiert werden. Beim Kleinhandelsverkauf müssen diese Waren 
von dem Augenblick der Lbernahme bis zum Verkauf an den Konsumenten in 
~tihlräumen oder Kühltruhen nach den gleichen Regeln aufbewahrt werden. 
Die Tiefkühlprodukte müssen in jeder Beziehung keimfrei sein und den 
bakteriologischen Bestimmungen des Landwirtschaftsministeriums und des 
öffentlichen Gesundheitsdienstes entsprechen. 
Die Tiefkühlprodulcte miissen, ehe sie in den Handel gebracht werden, 
nach Vorschrift verpackt und mit Etiketten versehen werden, aus welchen 
hervorgeht: 
1.) daß das Produkt tiefgefroren ist; wenn die Bezei chnung des Produlctes 
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nicht die Zusammensetzung anzeigt, muß es von einer Liste begleitet 
sein, in welcher die Bestandteile genannt sind; 
2.) N8lIIe(oder Handelsmarke) und Anschrift des Betriebes, wo das Produkt 
tiefgefroren ,rurde; dieser Name kann durch einen üblichen Hinweis er-
setzt werden, aus welchem die Aufsichtsbehörde die Herstellerfirma 
oder den Importeur identifizieren kann; 
3 . ) ob das Produkt französischer oder ausländischer Herkunft ist; 
4.) Nettogewicht in Gramm; das Landwirtschaftsministerium wird noch vor-
schreiben, in welcher Form das Nettogewicht für Waren, die aus ver-
schiedenen Bestandteilen zusammengesetzt sind, anzugeben ist; 
5.) Gebrauchsanweisung für das Auftauen; Vorschrift für die Zubereitung 
und das Kochen des Produktes bzw. seine Aufbewahrung im, Hause des' 
Verbrauchers; 
6.) Datum, an welchem das Produkt tiefgefroren wurde; die Formulierung 
wird noch vom Landwirtschaftsminister festgesetzt und anschließend 
vom Minister der Handelsmarine gegengezeichnet. 
Die in den Abschnitten 1.), 4.) und 5.) genannten Angabe.n müssen in 
französischer Sprache angebracht werden. Ferner müssen die Angaben lt. 
1.) und 2.) auf der Vorderseite der Packungen erscheinen. Jeder Herstel-
ler von tiefgekühlten Waren muß dem Käufer, außer für den Detailverkauf, 
eine Rechnung ausstellen, welche alle unter Punkt 1.) und 3.) genannten 
Einzelheiten angibt. Alle Fabrikanten, Verteiler und Großhändler müssen 
dem Präfekten ihres Departments eine Erklärung über Namen, Art des Betrie-
bes etc. abgeben. Weitere Einzelheiten werden noch durch die zuständigen 
Ministerien veröffentlicht. 
Aus: "La Pt.che Mari time", September 1964 
H. Brockstedt 
Außenstelle der Unterabteilung Fischwirtschaft, 
Hamburg 
Internationale Tagung über Fisch-Technologie der OECD in 
Scheveningen, Niederlande, vom. 14. - 17.9.1964 
Als Vertreter der Bundesforschungsanstalt für Fischerei, Hamburg, nahmen 
im Auftrage des BELF, Bonn, die beiden Berichterstatter an dieser, inter-
nationalen Tagung teil. 
Die Themen der ersten Sitzung behandelten die Lagerung von Fisch in gekühl-
tem Seewass;er auf See unter biochemischen und technischen Aspekten. Die 
als R.S .W. (refrigerated sea water) bezeichnete Methode bietet für die 
Lagerung von Fischen auf Fangschiffen erhebliche Vorteile, u.a. eine Ar-
beitserleichterung, ein schnelleres und intensiveres Abkühlen der Fische, 
einen zusät",lichen Wascheffeld sowie ein besseres Entladen der Fänge. In 
bakteriologischer Sicht liefert das Verfahren im Vergleich mit der her-
kömmlichen Methode der Lagerung in Eis eine bessere Qualität der Rohware. 
Es wurde mehrmals hervorgehoben, daß auf eine sorgfältige Reinigung und 
Desinfektion der R.S.W.-Einrichtungen nach jeder Fangreise grö!lter Wert 
zu l egen sei. 
